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PEMANFAATAN DAGING DAN TULANG IKAN KEMBUNG (Rastrelliger 
kanagurta) DALAM PEMBUATAN CAMILAN STIK 





Stik merupakan salah satu makanan ringan berupa irisan tipis yang 
berbentuk pipih panjang berbahan dasar tepung terigu, tepung tapioka, lemak, 
telur dan air yang digoreng dan mempunyai rasa gurih dan berteksur renyah. 
Penambahan bahan ikan dalam produk stik dimaksudkan untuk menambah nilai 
gizi bagi camilan stik. Ikan kembung (Rastrelliger kanagurta) dipilih karena 
memiliki gizi yang baik bagi tubuh, salah satunya protein serta kalsium, rasanya 
enak dan gurih, serta harganya yang murah. 
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui penerimaan panelis 
terhadap karakteristik sensoris (warna, aroma, rasa, tekstur dan overall) stik ikan 
dengan variasi bahan ikan kembung dan mengetahui pengaruh variasi bahan ikan 
kembung terhadap karakteristik kimia (air, abu, lemak, protein, karbohidrat dan 
kalsium). Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) yang terdiri dari satu faktor yaitu variasi bahan ikan kembung. Stik ikan 
kembung memakai variasi bahan daging ikan, tulang ikan dan ikan kembung utuh. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa stik ikan kembung utuh aspek 
sensoris terbanyak yang disukai oleh panelis (warna, rasa dan overall), stik daging 
ikan disukai dalam aspek tekstur dan stik tulang disukai dalam aspek aroma. 
Untuk karakteristik kimia stik daging ikan memiliki nilai kadar air, abu, lemak, 
protein, karbohidrat dan kalsium secara berturut-turut sebesar 2,80%; 2,48%; 
28,12%; 12,30%; 54,30%; dan 0,03%. Stik tulang ikan secara berturut-turut 
sebesar 2,61%; 5,52%; 36,12%; 8,52%; 47,23%; dan 0,68% dan stik ikan utuh 
sebesar 2,72%; 3,07%; 31,24%; 9,88%; 53,09%; dan 0,14%. 
 
  







THE UTILIZATION OF THE MEAT AND BONES OF MACKAREL FISH 











Stick is a snack in the form of thin slices and long flat-shaped made of 
flour, tapioca flour, fat, eggs, dan water and then fried with oil and have a savory 
flavor and crunchy texture. The addition of fish in sticks product intended to 
increase the nutritional value of the snacks. Mackerel fish (Rastrelliger 
kanagurta) was chosen because it has a good nutrient for the body, one of them 
protein and calcium, it taste good and tasty, and the price are cheap. 
The purpose of this study is to determine the acceptance of panelist on 
sensory characteristics (color, aroma, flavor, texture and overall) stick with 
materials variation of mackerel fish and determine the influence of material 
variation mackerel fish to the chemical characteristic (water, ash, fat, protein, 
carbohydrat and calcium). The experimental design used was Completely 
Randomized Design (CDR) consisting of one factor material variation of 
mackerel fish. Stick wear material variation of meat, bones, and whole mackerel. 
The results showed that the used of whole mackerel stick sensory aspect 
preffered by most panelist (color, taste, and overall), fish meat stick favored in 
texture and bones stick frowned upon in the aspects of the aroma. For the 
chemical characteristic of the fish meat stik has a value of moisture, ash, fat, 
protein, carbohydrates and calcium are 2,80%; 2,48%; 28,12%; 12,30%; 54,30%; 
and 0,03%. A fish bone stick in a row of 2,61%; 5,52%; 36,12%; 8,52%; 47,23%; 
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